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Ensemble de cuisson 

La presente invention concerne un ensemble de cuisson, 
notamment un ensemble de cuisson permettant la cuisson de produits 
5 varies, selon differents procedes de cuisson, en faibles ou en grandes 

quantites. 

Les dispositifs de cuisson, utilises notamnient dans la 
restauration commerciale, comprennent generalement des modules de 
cuisson specifiques, tels que des marmites, pour la cuisson k Teau de 

10 legumes, de pates ou de riz, des cuiseurs h pStes, ou des cuiseurs a 
vapeur qui sont adaptes pour la preparation de quantites importantes 
de produits. De tels modules de cuisson sont peu adaptes pour la 
preparation de petites quantites de produits ou « portions ». 

La cuisson des portions de legumes, de pates, de riz ou de 

15 poisson est generalement realis6e k I'aide de recipients places sur des 
feux tels que des feux vifs ou bruleurs a gaz. L'utilisation des feux 
vifs pour la preparation de portions, et notamment de portions de 
legumes ou de poisson, monopolise ces feux vifs et empeche leur 
utilisation pour des preparations de produits pour lesquelles ils sont 

20 indispensables. Par ailleurs, la preparation de portions de legumes, de 
pates, de riz ou de poisson a I'aide de tels recipients utilises avec des 
feux vifs necessite de nombreuses manipulations pour remplir et vider 
ces recipients. En outre, lors de cuisson a Teau ou a la vapeur, il existe 
des risques de debordement des produits sur les plans de cuisson 

25 pouvant necessiter un nettoyage ult6rieur. Par ailleurs, pour laisser 
accessibles d'autres feux vifs utilises pour la preparation de produits 
requerant une attention et une presence d'un pr^parateur, les recipients 
pour la cuisson des portions sont generalement disposes sur les feux 
vifs situes h I'arriere des modules de feux vifs. II en resulte une 

30 ergonomie peu adaptee du fait de Teloignement des recipients du bord 
d*un module de cuisson. En outre, les performances obtenues pour la 
cuisson des portions avec de tels ustensiles sont variables selon le type 
et la qualite du recipient utilise, pouvant presenter des dimensions trop 
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importantes ou pas assez importantes en regard des dimensions du feu 
vif, ou un fond bossele. 

La presente invention a pour objet un ensemble de cuisson 
permettant la preparation de quantites importantes ou de portions, et 
notamment de plusieurs portions simultanement. 

L'invention a egalement pour objet un ensemble de cuisson 
permettant la preparation de produits selon differents modes de 
cuisson, notamment par trempage dans I'eau, cuisson a la vapeur ou 
contact avec un element chaud. 

L'invention concerne encore un ensemble de cuisson presentant 
une ergonomie satisfaisante et une hygiene amelioree, prevu pour 
eviter des debordements de liquide et permettant une recuperation de 
condensats ou de liquide tout en empechant une pollution du bac par 
des liquides repandus accidentellement sur un plan de travail. 

Un tel ensemble de cuisson comprend un bac formant une 
cavite ouverte vers le haut, prevu pour pouvoir recevoir du liquide et 
muni de moyens de chauffage, une goulotte peripherique entourant le 
bord superieur du bac et des elements de chauffage situes h I'exterieur 
de la cavite. 

Le bac formant une cavite ouverte vers le haut, pouvant etre 
rempli de liquide et muni de moyens de chauffage du liquide permet la 
cuisson dans Teau de produits, comme des legumes, des pates ou du 
riz, et ce en quantites importantes. Les elements de chauffage situes k 
Texterieur permettent de chauffer des produits verses directement dans 
le bac, Les elements de chauffage ne seront pas en contact avec les 
elements chauffants, qui ne seront done pas salis. En outre, les 
elements chauffants situes a I'exterieur facilitent un nettoyage du bac 
apres usage pour la cuisson en vrac, directement dans le bac. Lors 
d'une cuisson utilisant un liquide dispose dans le fond du bac, il n'est 
pas n6cessaire de prevoir une hauteur minimum de liquide dans le fond 
du bac. 

Les produits peuvent etre cuits en utilisant de Teau chauffee ou 
directement poses sur le fond chauff6 du bac de cuisson, par exeraple 
pour saisir de la viande ou du poisson. Avantageusement, le fond peut 
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presenter une epaisseur suffisante pour sa tenu mecanique lors de son 
chauffage a des tennperatures elevees, de I'ordre de 400°C autorisant 
des cuissons par contact, ainsi que pour offrir une inertie de chauffage 
satisfaisante pour de telles cuissons. Le fond pourra presenter une 
5 epaisseur superieure a une epaisseur de parois laterales du bac. 

La goulotte peripherique entourant le bord superieur du bac 
permet, par exemple dans le cas d*une cuisson en saturation de vapeur 
rendue possible en disposant un couvercle sur Tensemble de cuisson, 
de recuperet des condensats formes sur le couvercle ou sur le cadre de 

10 support. En outre, la goulotte peripherique entourant le bac de cuisson 
permet d'eviter que des produits, et notamment des liquides tombes sur 
un plan de travail entourant le bac de cuisson ne tombent dans le bac 
et polluent le liquide ou les produits pendant leur cuisson. 
Avantageusement, la goulotte forme avec le bac de cuisson un profil 

15 permettant d'accrocher sur le bord superieur du bac des accessoires de 
cuisson. 

Avantageusement, I'ensemble de cuisson comprend un cadre de 
support amovible prevu pour etre pose de fagon amovible en appui sur 
le bord superieur du bac et muni de moyens d*accrochage pour 

20 suspendre au moins un panier de cuisson. Le cadre de support 
amovible prevu pour etre pose sur le bord superieur du bac permet de 
disposer des paniers de cuisson en suspension. Le cadre de support 
peut permettre de suspendre simultanement plusieurs paniers de petite 
dimension pour la cuisson de differentes portions, que cela soit en 

25 trempant dans I'eau ou par saturation de vapeur, a Taide de paniers 
perces, ou par chauffage d'un panier ou a la fagon d'un bain-Marie, 
avec des paniers a parois pleines. Le cadre defini un support de 
dimensions adaptees a celles generalement rencontrees pour des 
paniers de cuisson. 

30 Dans un mode de realisation, le cadre de support comprend une 

jupe peripherique prevue pour entourer une paroi peripherique interne 
de la goulotte peripherique lorsque le cadre de support est pose sur le 
bord superieur du bac. La jupe peripherique permet un centrage du 
cadre de support sur le bac, et peut etre realisee de fa9on simple. Le 
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positionnement du cadre de support amovibie sur ie bac de cuisson se 
fait de fagon simple et sure sans risque de chute du cadre de support. 
En outre, le cadre de support, lorsqu*il est pose sur le bac, forme un 
passage peripherique de condensation debouchant dans la goulotte 
5 peripherique. 

Dans un mode de realisation, las moyens d'accrochage 
comprennent des reglettes disposees sur un pourtour interieur du cadre 
de support- Les reglettes venant en saillie vers I'interieur du cadre de 
support forment des surfaces sur lesquelles des bords de paniers 

10 peuvent venir reposer pour suspendre les paniers au-dessus du bac de 
cuisson. Les reglettes d'accrochage peuvent etre disposees de fa9on 
continue sur le pourtour interieur du cadre de support ou divisees en 
secteurs, en etant agencees pour la suspension de paniers de 
differentes dimensions. 

15 Avantageusement, les moyens d'accrochage comprennent au 

moins une reglette transversale pour diviser le cadre de support. Une 
reglette transversale permet de fournir une surface d'appui, notamment 
pour un panier de cuisson presentant des dimensions inferieures a 
celles definies par des reglettes d'accrochage disposees sur un pourtour 

20 interieur du cadre de support. 

De preference, une reglette transversale peut etre amovibie et 
prevue pour etre posee sur des reglettes de pourtour. La position de la 
reglette transversale peut facilement etre adaptee en fonction des 
dimensions des paniers de cuisson envisages. La reglette transversale 

25 amovibie peut etre retiree, par exemple pour suspendre un panier de 
grande dimension pouvant etre suspendu directement sur les reglettes 
de pourtour interieur du cadre de support. 

Dans un mode de realisation, Tensemble de cuisson comprend 
un couvercle prevu pour reposer sur le cadre en fermant une ouverture 

30 superieure de la cavite. Le couvercle permet la cuisson en saturation 
de vapeur directement dans le bac, dans un bac de grande dimension 
suspendu sur le cadre de support, ou encore dans une pluralite de 
paniers de cuisson de portions suspendus sur le cadre de support. Lors 
d'une cuisson en saturation de vapeur, des condensats se formant sur 
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une face inferieure du couvercle peuvent glisser jusqu'a un pourtour 
peripherique du couvercle et seront recuperes dans la goulotte 
peripherique. 

Dans un mode de realisation, I'ensemble de caisson comprend 
des moyens de filtrage, tels qu'une crepine, obstruant une vidange 
d*evacuation de liquide contenue dans la cavite du bac. De preference 
la vidange d'evacuation du liquide debouche sur un fond du bac. Les 
moyens de filtrage permettent Tutilisation du bac pour la cuisson 
directement de produits par immersion dans Teau, 

Dans un mode de realisation, Tensemble de cuisson comprend 
une vidange de goulotte pour evacuer un liquide present dans la 
goulotte. Une telle vidange peut Stre permanente, c'est-a-dire qu'elle 
reste ouverte pour une evacuation continue de liquide present dans la 
goulotte. 

La presente invention et ses avantages seront mieux compris a 
Tetude de la description detaillee d'un mode de realisation pris a titre 
d'exemple nullement limitatif et illustre par les dessins annexes, sur 
lesquels : 

- la figure 1 est une vue en coupe selon I/I d'un ensemble de 
cuisson selon un aspect de I'invention ; 

- la figure 2 est une vue de dessus de Tensemble de cuisson 
selon la figure 1, muni d'un element de separation d'un cadre de 
support ; 

- la figure 3 est une vue de dessus de I'ensemble de cuisson 
selon la figure 2 muni de paniers de cuisson ; et 

- la figure 4 est une vue en coupe selon IV/IV de I'ensemble de 
cuisson selon la figure 3. 

Sur la figure 1, un ensemble de cuisson reference 1 dans son 
ensemble comprend un bac de cuisson 2 formant une cavite 3 ouverte 
vers le haut et presentant un bord superieur 4, et une goulotte 
peripherique 5 entourant le bord superieur 4 du bac de cuisson 2. 

Le bac de cuisson 2, presentant en vue de dessus une forme 
generale rectangulaire comprend deux parois laterales 6, 7 de petits 
cotes, et des parois laterales 8, 9 de grands cotes dont une seule est 
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visible sur la figure 1, et una paroi de fond 10, Le bac de cuisson 2 
comprend une vidange sous la forme d'un orifice 11 forme a la 
jonction entre la premiere paroi laterale de petit cote 6 et le fond 10, 
prolonge par une conduite d'evacuation 12. Un dispositif de trop-plein 
5 comprend un tube 13 debouchant d'un c6te sur la premiere paroi 
laterale de petit c6te 6, sensiblement k mi-hauteur, et du cote oppose 
dans la conduite d'evacuation 12. La paroi de fond 10 peut etre 
legerement inclinee du cote de la premiere paroi laterale de petit cote 
6 pour favoriser une evacuation d'un liquide vers Torifice 11 de la 

10 conduite d'evacuation 12. En outre, la paroi de fond 10 presente une 
epaisseur superieure a celle des parois laterales 6 a 9 

Des moyens de filtrage sous la forme d'une crepine perforce 14 
sont prdvus pour empecher le passage de produit a travers la conduite 
d'evacuation 12. La grille 14 se presente sous la forme d'une plaque 

15 perforce 14 comprenant un bras de fixation 5 pr^vu pour cooperer avec 
les plots 16 fixes sur la paroi laterale de petit cote 6, en venant en 
contact avec la paroi de fond 10, et en comprenant des bords rabattus 
non-visibles sur la figure 1, et venant en contact avec la paroi laterale 
de petit cote 6. 

20 Le bac de cuisson 2 comprend encore une conduite 

d'alimentation 17 pour alimenter en liquide une buse d'alimentation 18 
disposee sur la premiere paroi laterale de petit c6te 6, k une hauteur 
superieure a la hauteur de I'orifice du tube de trop-plein 13 situe sur la 
premiere paroi laterale de petit cote 6. 

25 La goulotte peripherique 5 presente en section un profil 

sensiblement rectangulaire ouvert vers le haut, et comprend une paroi 
interieure 19, une paroi exterieure 20 et une paroi de fond 21, Le bord 
superieur de la paroi exterieure 20 se situe dans un plan horizontal 
defini par un plan de travail 22. On notera que le bord superieur de la 

30 paroi interieure 19, ainsi que le bord superieur 4 du bac de cuisson 2 
se situent egalement dans le plan du plan de travail 22. 

On notera egalement que le plan de travail 22, la goulotte 
peripherique 5 et les parois du bac de cuisson 2 peuvent etre formes 
dans une unique tole de materiau ou des toles de materiau assemblees. 
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par exemple par soudage, de sorte que la goulotte peripherique 5 et le 
bac de cuisson 2 presentent una surface orientee vers le haul ne 
presentant pas de discontinuite lorsqu'on se deplace de Texterieur de la 
goulotte 5 vers I'interieur du bac de cuisson 2. 
5 Du cote de la seconde paroi laterale de petit cote 7 du bac de 

support 2, la goulotte peripherique 5 comprend une vidange sous la 
forme d'un tuyau d'evacuation 23 debouchant a une extremite 23a dans 
la goulotte peripherique 5 en affleurant la paroi de fond 21. 

L'ensemble de cuisson 1 comprend egalement des elements 

10 chauffants 24, ici au nombre de 2, et alimentes par Tintermediaire de 
liaison 25 par une unite d*alimentation 26 reliee de fa^on non 
representee a une source d'alimentation. Les elements chauffants 24 
sont situ6s k Texterieur de la cavite du bac 2, en dessous de la paroi 
de fond 10. Comme les elements chauffants 24 sont situes a Texterieur 

15 du bac 2, on peut prevoir des elements chauffants 24 du type 
electriques pour un chauffage par radiation de la paroi de fond 10, ou 
des elements fonctionnant au gaz, du type bruleurs, prevus avec des 
conduits d'evacuation des produits de combustion. 

L'ensemble de cuisson 1 comprend un cadre de support 27 

20 presentant en section un profil sensiblement en U a ouverture orientee 
vers le has avec un bras oriente situe a Tinterieur du cadre de support 
plus long qu'un bras situe a Texterieur du cadre de support 27. 

Le cadre de support 27 comprend une portion exterieure 28 
prevue pour entourer la paroi interieure 19 de la goulotte peripherique 

25 5, une portion interieure 29 prevue pour etre entouree par la portion 
superieure des parois laterales 6 a 9 du bac de cuisson 2, et une 
portion intermediaire 30 reliant les bords superieurs des portions 
exterieure 28 et interieure 29. Le cadre de support 27 comprend des 
reglettes de suspension 31 a 34, une reglette 34 n'etant pas visible sur 

30 la figure 1, fixees sur le bord inferieur de la portion interieure 29 et 
venant en saillie vers I'interieur du cadre de support 27, sensiblement 
horizontalement. Les reglettes de suspension 31 a 34 sont au nombre 
de quatre et sont disposees sur le pourtour interieur du cadre de 
support 27, sur les quatre cotes. 
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Sur :a figure 2, le cadre de support 27 est muni d'une reglette 
amovible 35, de longueur sensiblement egale a la longueur d*un petit 
c6t6 du cadre de support 27, et reposant par ses extremites 35a, 35b 
sur les reglettes de support de grand cote 32, 34 du cadre de support 
27. La reglette amovible 35 s'etend parallelement aux reglettes de 
support de petit cote 31, 33 du cadre de support 27. La position de la 
reglette 35 sur les reglettes de support 32, 34 peut etre choisie, c'est-i- 
dire que I'on peut choisir la distance separant la reglette amovible 35 
d'une part de la premiere reglette de petit cote 31 et de la seconde 
reglette de petit cote 33. La reglette amovible 35 permet de diviser le 
cadre de support 27 en deux cadres 36, 37 de plus petite dimension. Le 
premier cadre 36 est defini par la reglette amovible 35, d'une portion 
de la premiere reglette de grand cote 32, la reglette de petit cote 31, 
et une portion de la seconde rdglette de grand c6te 34. Le second petit 
cadre 37 est d6fini par la reglette amovible 35, une portion de la 
premiere reglette de grand c5te 32, la seconde reglette de petit c6te 33, 
et une portion de la seconde reglette de grand cote 34. 

Sur la figure 3, des paniers de cuisson sont suspendus sur le 
cadre de support 27 muni de la reglette amovible de separation 35 
representee en pointilles. Trois paniers de petite portion 38 similaires 
sont suspendus dans le petit cadre de support 36. Un panier se presente 
sous la forme d'un recipient dont le bord superieur est prolonge par 
une collerette 39 permettant de suspendre le panier 38. Les paniers 38 
sont disposes en etant en contact par leurs bords adjacents, c'est-a-dire 
qu'un panier presente une longueur sensiblement egale a la largeur du 
cadre de support 36, et une largeur sensiblement egale au tiers de la 
longueur du petit cadre de support 36. Deux paniers lateraux 38 
viennent en contact par leur collerette 39 sur une portion de la reglette 
amovible de separation 35, du cote oppose sur une portion de la 
reglette de petit cote 31, et sur un c6te de leur longueur avec une 
portion de reglette de grand cote 32, 34 du cadre de support 27. Le 
panier 38 situe au centre vient en appui d*un cote sur une portion 
centrale de la reglette amovible, et du c6te oppose sur une portion 
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centrale de la premiere reglette de petit cote 31 du cadre de support 
27. 

Deux paniers de grande portion 40 sont disposes en etant 
suspendus a Taide du second petit cadre de support 37, Un panier 40 
5 comprend une collerette 41 en appui d*un cote sur la reglette amovible 
de separation 35, du cote oppose sur la seconde reglette de petit cote 
33du cadre de support, et sur un cote sur une portion de la premiere 
reglette de grand cote 32 du cadre de support 27. Les paniers 40 sont 
en contact mutuel par les bords libres de leur collerette 41. 

10 La reglette amovible de separation 35 permet done, par la 

formation de cadres de support de plus petite dimension 36, 37, la 
suspension de paniers de portion presentant des dimensions inferieures 
k celles du cadre de support 27. En outre, Tutilisation d'une pluralite 
de paniers de cuisson suspendus simultan6ment a I'aide du cadre de 

15 support 27 permettent la preparation simultanement d'une pluralite de 
portions composees de produits differents et cuits selon un mSme 
precede de cuisson. 

Bien entendu, on pourrait prevoir un panier de grande 
dimension suspendu directement sur les quatre r6glettes 31 a 34 du 

20 cadre de support 27. 

Sur la figure 4, les paniers de support 38 et 40 sont recouverts 
par un couvercle 42 muni d'une poignee 43 et venant en appui 
directement sur les bords superieurs des paniers de cuisson 38, 40. On 
peut egalement prevoir un couvercle 44 sous la forme d'une plaque 

25 rectangulaire de dimensions sensiblement superieures a celles d'un 
pourtour exterieur du cadre de support 27 et munie sur son pourtour 
d'une jupe 45 s'etendant vers le bas a partir du bord de la plaque 44 
pour entourer le cadre de support 27. 

Tel que represente sur la figure 4, le bac 2 est rempli d'un 

30 liquide 46, sensiblement jusqu'a un tiers de sa hauteur. 

Le fonctionnement de Tensemble de cuisson est decrit par la 
suite en conservant les references utilisees pour les figures 1 a 4 
decrites precedemment. 
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Dans un premier mode de fonctionnement, on peut utiliser le 
bac de cuisson pour cuire des produits par immersion dans de Teau 
chauffee. Pour ce faire, on remplit le bac 2 a I'aide de la buse 
d'alimentation en eau 18, en prenant soin prealablement d*empecher 
une sortie d'eau par la conduite d'evacuation 12, par exemple en 
bouchant Torifice II de la conduite d'evacuation 12. Ensuite, on peut 
plonger directement les produits dans Teau. Lorsque les produits sont 
cuits, on peut recuperer les produits puis vider Teau ou vider Teau et 
recuperer les produits qui sont empeches de sortir par la conduite 
d'evacuation 12 par la grille de filtrage 14. 

Dans un deuxieme mode de fonctionnement, on peut prevoir de 
disposer le cadre de support 27 sur le bord superieur 4 du bac de 
cuisson 2, et d'y suspendre un unique panier de cuisson de grande 
dimension. 

On peut prevoir un panier de cuisson a parois pleines. Dans ce 
cas, on peut remplir le bac de cuisson 2 en eau jusqu'a un niveau 
inferieur a une extr6mit6 inf6rieure du bac de cuisson. La chaleur est 
apportee au panier de cuisson par IMntermediaire de vapeur d'eau 
formee entre la surface superieure du liquide et les paniers de cuisson, 
a la fa^on d'un bain Marie. 

On peut egalement prevoir un panier de cuisson perfore, et un 
remplissage du bac de cuisson 2 jusqu'a un niveau superieur a celui 
d'une paroi de fond du panier de cuisson, de fa9on a cuire les produits 
directement dans Teau. Dans ce cas, la recuperation des produits cuits 
par immersion dans I'eau se fait simplement en recuperant le panier de 
cuisson qui sert alors egalement d'egouttoir. 

On peut egalement prevoir de disposer des paniers prdvus pour 
recevoir des poches d'aliments precuisines et sous vide, prevues pour 
etre remises en temperature par immersion de la poche sous vide dans 
Teau. Compte tenu des dimensions g6neralement rencontrees pour de 
telles poches sous vide, il est souvent necessaire de prevoir des 
paniers de plus grandes dimensions que des paniers de cuisson pour 
portion, de sorte qu'un cadre de support prevu pour des paniers de 
cuisson ne soit pas adapte pour supporter des paniers d'immersion de 
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poches sous vide. Dans ce cas, on pourra avantageusenaent prevoir des 
paniers d'immersion de poche sous vide munis de moyens 
d'accrochage directement sur le bord du bac, en venant s'accrocher sur 
la nervure formee sur le pourtour du bord superieur du bac 2, Dans ce 
cas, on pourra retirer le cadre de support pour Taccrochage d'une ou 
de plusieurs paniers d'immersion de poches sous vide. 

On peut egalement prevoir de remplir le bac de caisson 2 avec 
un niveau d'eau inferieur a celui d'un fond du panier de cuisson 
perfore, et fermer le bac de cuisson 2 a Taide d'un couvercle 42 
fermant le bac de cuisson ou d'un couvercle 44 recouvrant le cadre de 
support 27. Dans ce cas, on cuit les produits dans une atmosphere 
saturee en vapeur. 

Les differents modes de cuisson evoques auparavant peuvent 
etre mis en ceuvre pour des petites quantit6s de produits ou portions, 
en utilisant une compartimentation du cadre de support 27, par 
exemple a Taide d'une reglette de separation, et une pluralite de 
paniers de cuisson contenant des produits varies. 

Pour la cuisson de differentes portions simultanement a I'aide 
du meme bac de cuisson, on peut prevoir un panier de cuisson 
suspendu sur des reglettes du pourtour du cadre de support et 
comprenant une pluralite de receptacles separes par des parois pour 
recevoir chacun un produit different. Neanmoins, un tel mode de 
realisation ne permet pas de retirer un panier contenant un produit 
particulier dont la cuisson est terminee. 

Les elements de chauffage etant situes k I'exterieur de la cavite 
definie par le bac de cuisson 2, sous la paroi de fond 10 ne sont pas en 
contact avec des produits cuits en vrac dans le bac de cuisson. Des 
lors, les elements chauffants 24 ne risquent pas d'etre salis et de 
necessiter un nettoyage pouvant s'averer penible, ou d'entraver le 
nettoyage du fond de cuve. En outre, dans le cas d'une cuisson avec un 
remplissage faible du bac de cuisson 2, il n'est pas necessaire de 
prevoir une hauteur minimum d'eau pour recouvrir les elements 
chauffants. Les elements chauffants chauffent directement la paroi de 
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fond 10 du bac de cuisson 2 qui transmet la chaleur par conduction a 
Teau situee dans le fond du bac de cuisson 2. 

En outre, les elements de chauffage situes a Fexterieur de la 
cuve permettent d'utiliser le fond de cuve, de preference epais, pour 
les cuissons par contact, par exemple pour faire rissoler des oignons 
ou pour poeler une piece de viande. 

Lors d'une cuisson avec recouvrement des paniers ou en 
saturation de vapeur, avec fermeture de Touverture superieure du bac 
de cuisson, a Taide d'un couvercle, de la vapeur peut se deposer sous 
forme de condensat sur une surface inferieure du cadre de support 27 
ou du couvercle 44. Les parois de ces couvercles redescendant vers le 
bas et definissant des jupes entourant une paroi interieure 19 d'une 
goulotte peripherique 5 definissent un chemin force pour des 
condensats et presentent, de par leur contact avec I'air ambiant et leur 
eloignement par rapport aux sources de chauffage une temperature 
inferieure favorisant la condensation, de sorte que la vapeur tendant h 
s'echapper se condense sur les surfaces interieures de ces parois et 
s'ecoule sous forme liquide pour etre r^cuperee dans la goulotte 
peripherique 5. Ces jupes forment un chemin d condensation et de 
passage peripherique des condensats. 

Par ailleurs, on notera que le bord superieur du bac de cuisson 
se situe sensiblement dans le plan de travail 22 de sorte qu'il ne 
comprend pas d'element en saillie par rapport au plan de travail 
pouvant gener un preparateur manipulant des ustensiles de cuisine. En 
cas de chute de produit ou de liquide sur le plan de travail 22, la 
goulotte peripherique 5 empgche qu'ils ne s'ecoulent vers le bac de 
cuisson 2 et ne polluent son contenu. La goulotte peripherique 5 agit 
comme un barrage pour des elements polluants. 

Grace a I'invention, on obtient un ensemble de cuisson 
permettant d'effectuer la cuisson de quantites importantes de produits 
ou la cuisson de portions de produits pour des preparations de plus 
petites quantites et plus varices, selon differents modes de cuisson en 
fonction des produits a preparer. Le passage d'un mode de cuisson a 
un autre peut etre effectue rapidement. L'ensemble de cuisson est 
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facile d'entretien. Le passage d'un mode de cuisson de grandes 
quantites a un mode de cuisson de portions se fait simplement en 
posant un cadre de support ou dans le cas ou la cadre de support est 
deja pose, simplement en utilisant des paniers de cuisson differents, 
notamment en fractionnant le cadre de support en cadres adjacents de 
plus petites dimensions. La goulotte peripherique permet d'evacuer des 
condensats pouvant se former en mode de cuisson avec saturation de 
vapeur ou de recuperer des liquides s*6coulant sur le plan de travail. 

L'ensemble de cuisson, selon un aspect de Tinvenlion, 
comprend un bac formant une cavite ouverte vers le haut et equipe de 
moyens de chauffages adapt^s pour permettre & la fois la cuisson par 
contact, pour saisir ou faire rissoler, ainsi que la cuisson par 
immersion dans un liquide directement dans le bac, sans usage de 
panier. L'ensemble de cuisson permet en outre une cuisson en 
atmosphere contenant de la vapeur, ou par chauffage de panier a Taide 
d'eau chauffee, c'est-a-dire a la fa9on d'un bain Marie, et ce sans qu'il 
soit necessaire de prevoir une quantite d'eau importante dans le bac. 
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REVENDICATIONS 

1. Ensemble de cuisson comprenant un bac (2) formant une 
cavite ouverte vers le haut prevu pour pouvoir recevoir du liquide et 
muni de moyens de chauffage (24), caracterise par le fait qu'il 
comprend une goulotte peripherique (5) entourant le bord superieur (4) 
du bac (2) et des elements de chauffage situes a I'exterieur de la 
cavite. 

2. Ensemble selon la revendication 1, caracterise par le fait 
qu'il comprend des accessolres prevus pour 8tre accroche sur le bord 
superieur (4) du bac (2). 

3. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 1 ou 2, 
caracterise par le fait qu'il comprend un cadre de support amovible 
(27) prevu pour etre pos6 de fa^on amovible en appui sur le bord 
superieur (4) du bac (2) et muni de moyens d'accrochage (31 ^ 34) 
pour suspendre au moins un panier de cuisson (38, 40). 

4. Ensemble selon la revendication 3, caracterise par le fait 
que le cadre de support comprend une jupe peripherique prevue pour 
entourer une paroi peripherique interne (19) de la goulotte 
peripherique (5) lorsque le cadre de support (27) est pose sur le bord 
superieur (4) du bac (2). 

5. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 
precedentes 3 ou 4, caracterise par le fait que les moyens d'accrochage 
(31a 34) comprennent des reglettes disposees sur un pourtour interieur 
du cadre de support (27). 

6. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 3^5, 
caracterise par le fait que les moyens d'accrochage comprennent au 
moins une reglette transversale (35) pour diviser le cadre de support. 

7. Ensemble selon la revendication 6, caracterise par le fait 
qu'une reglette transversale est amovible et prevue pour reposer sur 
des reglettes de pourtour. 

8. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait qu'il comprend un couvercle (44) 
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prevu pour reposer sur le cadre de support (27) en fermant une 
ouverture superieure de la cavite (3). 

9. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait qu'il comprend des moyens de 
filtrage obstruant une vidange d'evacuation de liquide contenue dans la 
cavite (3) du bac (2). 

10. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait qu'il comprend une vidange de 
goulotte peripherique (5) pour evacuer un liquide present dans la 
goulotte peripherique (5). 

11. Ensemble selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait qu'une parol de fond du bac 
presente un epaisseur superieure a des parois laterales du bac. 
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